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内の栽培室（9 m × 18 m）において，ロックウール・
ハイワイヤ方式により，長期多段栽培（春季試料）およ
び 3 段密植栽培（夏季試料）をおこなった．本実証拠





ムを用いて 1 分間隔で記録した． 
a　長期多段栽培（冬春作）
2012 年 7 月 30 に‘桃太郎ヨーク’（タキイ種苗）お
よび‘Geronimo’（De Ruiter Seeds）を播種し，同年
8 月 20 日にロックウールブロックに移植した．第 1 花
房開花時の 9 月 13 日にロックウールスラブに定植し，




引ワイヤは床面より 350 cm に設置し，株間 25 cm，一











を用いた．2013 年 3 月 18 日に播種し，播種 22 日後，
ロックウールブロックに移植，播種 43 日後にロック
ウールスラブへ定植した．定植には，南北方向に条間
130 cm で設置された 7 列のロックウール栽培システム
を用い，そこへ株間 20 cm（栽植密度 3.9 株 /m2）とな
るよう 5 株 / 品種ずつ定植した．両端の列については試
料とせず，番外とした．ロックウール移植後は大塚 SA
処方の培養液（大塚アグリテクノ）を用い，定植日まで
は電気伝導度を 0.5 dS/m とし，その後，播種 57 日後
まで 1.0 dS/m，播種 61 日後まで 1.5 dS/m，栽培終了
まで 2.0 dS/m とした．培養液はかけ流し式で供給して，
植物はベッド上面より 1.6 m の高さまで 1 本仕立てで
直立誘引とした．前述の多段栽培と同様な着果処理をお
こない，植物は第 3 花房上の 4 葉を残し摘芯した．天
窓の換気設定温度は 25℃とした．遮光カーテン（LS ス
クリーン，誠和）は，播種 76 日後までは屋外日射が















破砕し，濾過後，濾液を室温で 15,000 rpm，5 分間遠心





した．解凍後，直ちに 4 倍量の蒸留水と 5 倍量のクロ
ロホルムを添加し，激しく撹拌後，15,000 rpm で 5 分
間遠心して，水層を回収した．同様のクロロホルム抽出









































分析の結果，図－ 1A に示したように，3 種類の遊離糖に
ついて，両品種間で有意な差があり，‘桃太郎ヨーク’に
含まれる果糖，ブドウ糖，ショ糖は，‘Geronimo’と比


























郎ヨーク’の収穫のはじまりが 2012 年 11 月 26 日で
あったのに対して，‘Geronimo’の収穫開始日は同年







3 果の平均値および標準偏差（エラーバー）を表示．Fru: 果糖，Glc: ブドウ糖，Suc:ショ糖，CA: クエン酸，Glu: グルタミン酸，




5 果の平均値および標準偏差（エラーバー）を表示．略称は，図－ 1 と同様．各成分において，棒グラフ上部に異なるアルファ




7 株の平均値を表示．＊：5 % 水準で有意差あり（t 検定）．
安藤ら：日蘭トマト品種の果実成分と収量性 35
における総収量は，‘Geronimo’が一株当たり 5.14 kg




し，図－ 4 に表示した．その結果，オランダの 2 品種
は，約 2.4 kg/ 株と，ほぼ同等の収量を示し，日本品種
の‘桃太郎ヨーク’，‘桃太郎ピース’，‘スーパー優美’
（各々 1.71 kg/ 株，1.90 kg/ 株，2.06 kg/ 株）に対して，
順に 1.40，1.26，1.17 倍の総収量となった．収量とは対
照的に，Brix は日本品種がオランダ品種の概ね 1.27 倍















































培養液の電気伝導度が春季 1.5 dS/m，夏季 2.0 dS/m で
あったため，培養液中の窒素濃度の違いが影響している
可能性が考えられる．また，夏季試料は，3 段密植栽培







図－ 4　トマト 3 段密植栽培における果実収量および糖
度の品種間差
5 株の総収量より算出した株当たりの収量（棒グラフ）およ
び 18 果の Brix の平均値（菱形シンボル）を表示．異なる




試料においては日蘭両品種とも Glu/Asp 比が 5.2 で
あったが，夏季試料では，国内 3 品種の平均値が 4.3 で



















いたが，3 月中旬から最高気温が 30 ℃を超える日が認め
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Characteristics of Taste Components and Fruit Yields of Dutch
and Japanese Tomato Cultivars
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Summary
Dutch and Japanese tomato cultivars were hydroponically grown under identical conditions in a Dutch light–
type greenhouse, and yields and major taste-related components (citric acid, glutamic acid, glutamine, aspartic 
acid, γ–aminobutyric acid, fructose, glucose, sucrose, K+, Ca2+, and Mg2+) of fruits were analyzed. Quantitative 
analysis by capillary electrophoresis showed that fruits of Japanese cultivars had higher contents of all taste-
related components except for glutamine and Ca2+ than those of Dutch cultivars under both long-term culture and 
low-node-order-pinching dense-planting culture. In contrast to the contents of taste-related components, total 
fruit yields of Dutch cultivars were much higher than those of Japanese cultivars under both cultivation 
methods. These results suggest that among the Dutch and Japanese cultivars tested, the contents of taste-related 
components in tomato fruits are negatively correlated with total fruit yields.
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